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      Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kekentalan, keasaman, citarasa 
asam, dan kesukaan susu fermentasi dengan fortifikasi perisa alami ekstrak buah 
belimbing. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai Desember 
2012 di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak, Fakultas Peternakan dan 
Pertanian, Universitas Diponegoro, Semarang. 
 
      Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah susu sapi, kultur starter 
(L.bulgaricus, S.thermophillus, L.acidophilus), phenolphtalein 1%, NaOH 0,1 N,  
buah belimbing (A. carambola), dan aquades. Susu fermentasi dibuat dengan cara 
susu sapi dipasteurisasi suhu 80
o
C selama 15 menit lalu menurunkan suhu hingga 
43
o
C kemudian melakukan inokulasi dengan starter yang telah dipersiapkan 
sebelumnya sebanyak 3% v/v ke dalam 100 ml susu yang telah dipasteurisasi. 
Susu yang telah diberi starter diinkubasi pada suhu 43
o
C selama 3 jam hingga 
keasaman sekitar 0,7-0,9%. Melakukan fortifikasi perisa alami ekstrak buah 
belimbing sesuai perlakuan (0%, 1%, 2%, dan 3%), lalu melanjutkan inkubasi 
selama 1 jam. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. Pengujian organoleptik menggunakan 25 
panelis. Perlakuan yang diberikan pada sampel uji yaitu susu fermentasi dengan 
fortifikasi 0% (T0), 1% (T1), 2% (T2), dan 3% (T3) perisa alami ekstrak buah 
belimbing. Variabel yang diamati adalah kekentalan, keasaman, citarasa asam, 
dan kesukaan. Data yang diperoleh dianalisa dengan analisis ragam pada taraf 5% 
dan dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan untuk mengetahui perbedaan 
antar perlakuan. Sedangkan data hasil organoleptik dianalisa menggunakan Uji 
Non Parametrik Kruskal Wallis. 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa fortifikasi ekstrak buah belimbing 
pada susu fermentasi tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap keasaman, citarasa 
asam, dan kesukaan, tetapi berbeda nyata (P<0,05) terhadap kekentalan. Nilai 
kekentalan antara 11,13 - 18,03 cP, keasaman antara 0,89 - 0,97 %, citarasa asam 
antara 1,96 - 2,68 (tidak asam sampai asam), dan kesukaan antara 1,84 – 2,00 
(tidak suka sampai agak suka). Tingkat kesukaan pada susu fermentasi 
dipengaruhi oleh citarasa asam yang terbentuk. Citarasa asam ini terbentuk karena 
meningkatnya keasaman sehingga menyebabkan denaturasi kasein yang 
dibuktikan dengan terbentuknya koagulasi yang akan menyebabkan perubahan 
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Susu merupakan hasil pangan asal hewan ternak yang mengandung komponen 
gizi yang diperlukan oleh tubuh antara lain lemak, protein, laktosa serta berbagai 
jenis garam dan vitamin yang mudah dicerna oleh tubuh manusia. Susu 
merupakan media tumbuh yang baik untuk mikroorganisme sehingga susu mudah 
rusak (perishable food), maka diperlukan suatu upaya untuk mencegah kerusakan 
yaitu dengan cara pengolahan dan pengawetan. Menurut Legowo et al. (2009) 
apabila susu dibiarkan pada suhu kamar, maka setiap jam bakteri dalam susu akan 
berkembang sebanyak 8 kali lipat. Salah satu bentuk pengolahan dan pengawetan 
adalah dengan pembuatan yogurt. Yogurt adalah salah satu jenis fermentasi susu 
yang memiliki cita rasa yang khas yaitu asam. Asam yang terdapat pada yogurt 
merupakan hasil dari fermentasi bakteri asam laktat (BAL) yang mengubah gula 
susu (laktosa atau disakarida) menjadi asam laktat. Citarasa asam yogurt kadang-
kadang menyebabkan masyarakat kurang suka untuk mengkonsumsinya, sehingga 
diperlukan variasi baru dalam pembuatan yogurt untuk meningkatkan kualitas dan 
citarasa yogurt. Salah satu variasi baru yaitu dengan membuat produk yogurt yang 
tidak terlalu asam, tidak kental (encer), dan mudah diminum. 
Sekarang ini, industri yogurt lebih cenderung menggunakan flavor sintetis. 
Penggunaan flavor sintetis ini dapat berdampak buruk bagi kesehatan konsumen, 
karena mengandung bahan-bahan kimia dan juga pemanis buatan. Untuk 
mencegah hal tersebut, dengan menggunakan buah sebagai perisa alami dalam 
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pembuatan yogurt adalah salah satu solusinya. Buah yang digunakan juga dapat 
berupa buah-buahan tropis lokal Jawa Tengah yang produksinya tinggi, seperti 
buah belimbing manis (Averrhoa carambola). Menurut Dinas Pertanian Tanaman 
Pangan dan Holtikultura Jawa Tengah (2010) produksi buah belimbing pada tahun 
2010 di Jawa Tengah terbesar berada di Kabupaten Jepara yaitu sebesar 19.941 
ton. Hal ini menunjukkan bahwa potensi dari buah belimbing masih sangat besar 
untuk dijadikan bahan olahan pangan. Selain itu belimbing memiliki gula berupa 
monosakarida, sehingga diharapkan dari ekstrak buah belimbing tersebut dapat 
membantu pertumbuhan bakteri asam laktat yang digunakan dalam pembuatan 
yogurt ini. Ekstrak buah belimbing ditambahkan pada poses pembuatan susu 
fermentasi dengan tujuan untuk mengangkat plasma nutfah dari buah-buahan 
lokal khas Jawa Tengah yang jarang digunakan dalam pembuatan olahan pangan.  
Penambahan ekstrak buah belimbing diduga dapat mengubah performa dari 
susu fermentasi. Performa susu fermentasi dapat diihat dari karakteristiknya. 
Karakteristik susu fermentasi yaitu antara lain kekentalan, keasaman, rasa, dan 
kesukaan. Beberapa karakteristik ini dipengaruhi oleh kandungan yang ada di 
dalam buah yang digunakan sebagai perisa. Sebagai contoh yaitu buah belimbing, 
buah belimbing mengandung gula sederhana yaitu monosakarida berupa sukrosa, 
glukosa, fruktosa. Gula sederhana tersebut dimanfaatkan oleh bakteri asam 
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, dan Lactobacillus 
acidophilus) sebagai sumber karbon untuk membelah diri, maintenance hidupnya, 
dan menghasilkan produk metabolik berupa asam laktat, sehingga protein susu 
terdenaturasi oleh asam laktat dan mempengaruhi kekentalan susu fermentasi. 
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Semakin banyak bakteri asam laktat dalam susu fermentasi maka laktosa dalam 
susu yang dipecah menjadi asam laktat juga semakin banyak, sehingga keasaman 
pada susu fermentasi juga akan meningkat. Kekentalan dan keasaman susu 
fermentasi yang sesuai diharapkan mampu meningkatkan citarasa dan kesukaan 
konsumen dengan ekstrak buah belimbing manis (A. carambola) sebagai perisa 
alami. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kekentalan, keasaman, citarasa 
asam, dan kesukaan susu fermentasi dengan fortifikasi perisa alami ekstrak buah 
belimbing. Tujuan lain yaitu untuk meningkatkan nilai fungsional susu fermentasi 
dan mengangkat plasma nutfah buah lokal Jawa Tengah. Manfaat penelitian ini 
adalah untuk memberikan informasi dan pengetahuan mengenai kekentalan, 
keasaman, citarasa asam, dan kesukaan susu fermentasi dengan fortifikasi perisa 
alami ekstrak buah belimbing. Hipotesis dalam penelitian ini adalah diduga 
dengan adanya fortifikasi perisa alami ekstrak buah belimbing pada pembuatan 
susu fermentasi dapat menyebabkan perubahan nilai kekentalan, keasaman, dan 
organoleptik susu fermentasi. 
